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|DAFTAR ISTILAH 
 
 
GLOSARIUM 
 
 
Istilah Penjelasan 
Adjustment 
Waiter melakukan clear up atau mengganti peralatan 
makan dan disesuikan dengan menu yang dipesan oleh 
tamu. 
Clear Up proses mengambil peralatan yang kotor setelah tamu 
selesai makan. 
Crumbing Down proses membersihkan meja makan dari kotoran 
setelah proses clear up dilakukan. Menggunakan 
napkin dan dessert plate. 
Inventory menghitung semua jumlah peralatan yang ada di FB 
Service menurut jumlah setiap jenisnya,lalu di tuliskan 
di inventory form. 
Mice en place Meletakkan alat makan yang sudah bersih siap 
dipakai, ditata, diatur dan di susun dengan rapih; 
dikelompokkan menurut jenisnya dan diletakkan di 
tempat tertentu terutama dalam side stand atau meja 
samping dan menata/ men set up meja sesuai dengan 
standart set up yang ditentukan . 
Mice en scene Segala sesuatu yang berhubungan dengan persiapan 
ruangan kerja dan lingkungannya sehingga menjadi 
menyenangkan, nyaman, aman dan bersih. 
Side stand Sebuah perabot (furniture) yang terdiri dari lacilaci 
atau lemari yang cukup luas untuk menyimpan alat- 
alat seperti linen (under cloth, napkin, table 
cloth), cutlery(macam pisau, sendok, 
garpu),crockery(macam cangkir dan piring) untuk 
melayani sejumlah tamu dalam station. 
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Pendahuluan 
0.1 Tujuan 
Setelah mengikuti Running Modul mahasiswa diharapkan dapat: 
1. Memahami peraturan kegiatan praktikum. 
2. Memahami Hak dan Kewajiban praktikan dalam kegiatan praktikum. 
3. Memahami komponen penilaian kegiatan praktikum. 
 
0.2 Peraturan Praktikum 
1. Praktikum diampu oleh Dosen Kelas dan dibantu oleh Asisten Laboratorium dan 
Asisten Praktikum. 
2. Praktikum dilaksanakan di Gedung FIT lantai 1 (SELARU RESTAURANT) 
sesuai jadwal yang ditentukan. 
3. Praktikan wajib membawa modul praktikum, kartu praktikum, dan alat tulis. 
4. Praktijkan Wajib Menggunakan Seragam Praktek F&B Service Lengkap 
a. Menggunakan dasi rompi praktek 
b. Menggunakan dasi kupu kupu 
c. Menggunakan make up yang natural 
d. Menggunakan name tag 
e. Bagi mahasiswi yang berambut panjang rambut wajib menggunakan hairnet 
atau di cepol 
f. Bagi mahasiswa rambut tidak melebihi kerah dan tidak melebihi daun 
telinga 
g. Menggunakan sepatu fantofel max 3 cm 
 
5. Praktikan wajib mengisi daftar hadir dan BAP praktikum dengan bolpoin bertinta 
hitam. 
6. Durasi kegiatan praktikum D3 = 6 jam (360 menit). 
a. 15 menit untuk briefing – penyampaian tugas - grooming 
b. 75 menit untuk mempersiapkan peralatan praktik & inventori 
c. 30 menit untuk pengerjaan penataan meja table set-up 
d. 90 menit untuk simulasi penyajian ready plate 
e. 60 menit untuk penyajian hidangan sebenarnya 
f. 30 menit untuk kembali menata meja re set-up 
g. 60 menit untuk penyajian hidangan second sitting 
7. Jumlah pertemuan praktikum: 
 2 kali di lab (praktikum rutin) 
 3 kali di luar lab (terkait Tugas Besar dan/atau UAS) 
 1 kali berupa presentasi Tugas Besar dan/atau pelaksanaan UAS 
8. Praktikan wajib hadir minimal 75% dari seluruh pertemuan praktikum di lab.Jika 
total kehadiran kurang dari 75% maka nilai Praktikum = 0. 
9. Praktikan yang datang terlambat : 
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tidak diperbolehkan mengikuti praktikum 
10. Saat praktikum berlangsung, asisten praktikum dan praktikan: 
 Wajib menggunakan seragam sesuai aturan Institusi. 
 Wajib mematikan/ men-silent semua alat komunikasi(smartphone, tab, 
iPad, dsb). 
 Dilarang membuka aplikasi yang tidak berhubungan dengan praktikum 
yang berlangsung. 
 Dilarang mengubah Keluar ruangan Praktikum Front Office tanpa ijin. 
 Dilarang membawa makanan maupun minuman di ruang praktikum. 
 Dilarang membuang sampah/sesuatu apapun di ruangan praktikum. 
 Kewajiban laundry sebanyak 2 hari 1 kali setiap hari selasa dan kamis 
 Kewajiban laundry hari selasa oleh mahasiswa semester 1 
 Kewajiban laundry hari kamis oleh mahasiswa semester 3 
 
11. Setiap praktikan dapat mengikuti praktikum susulan maksimal 2 modul untuk satu 
praktikum. 
 Praktikan yang dapat mengikuti praktikum susulan hanyalah praktikan yang 
memenuhi syarat sesuai ketentuan Institusi, yaitu rawat inap di Rumah Sakit 
(menunjukkan bukti rawat inap dan resep obat dari RS), tugas dari Institusi 
(menunjukkan surat dinas dari Institusi), atau mendapat musibah 
(menunjukkan surat keterangan dari orangtua/ wali mahasiswa). 
 Persyaratan untuk praktikum susulan diserahkan sesegera mungkin ke 
Asisten Praktikum untuk keperluan administrasi. 
12. Pelanggaran terhadap peraturan praktikum ini akan ditindak secara tegas secara 
berjenjang di lingkup Kelas, Laboratorium, Program Studi, Fakultas, hingga Institusi. 
 
0.3 Penilaian Praktikum 
 Komponen penilaian praktikum: 
60% nilai praktek keseluruhan dengan mengikuti seluruh kegiatan praktikum 
 Seluruh komponen penilaian beserta pembobotannya ditentukan oleh dosen PJMP 
 Penilaian permodul dilakukan oleh asisten praktikum, sedangkan nilai Tugas Besar/ 
UAS diserahkan kepada dosen kelas, dilaporkan ke PJMP. 
 Standar indeks dan range nilai ditentukan oleh dosen PJMP atas sepengetahuan 
Ketua Kelompok Keahlian 
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Modul 1 : Operational restoran - Kegiatan 1 
1.1 Pendahuluan 
Dalam kegiatan praktikum ini peserta akan mempelajari bagaimana langkah- 
langkah persiapan pada saat restoran dibuka. Pembukaan restoran harus dilakukan dengan 
seksama dan penuh persiapan yang matang agar pada saat melayani tamu tidak terjadi hal- 
hal yang mengganggu, serta pelaksanaan operasional restoran menjadi lancar. 
1.1.1 Persiapan Peserta 
• Pastikan peserta telah mengenakan seragam yang tepat : 
 
1. Baju putih polos lengan panjang. 
 
2. Dasi kupu2 hitam. 
 
3. Rompi 
 
4. Name Tag 
 
5. Celana / Rok abu-abu 
 
6. Sepatu hitam polos resmi 
 
 Grooming : 
 
1. Rambut pendek rapi tidak botak 
 
2. Wanita menggunakan hairnet 
 
3. Tidak berkumis & berjenggot 
 
1.1.2 Perlengkapan Yang Dibawa 
1. Korek api 
 
2. Ball point 
 
3. Note book (sebesar saku baju) 
 
4. Serbet 2 buah 
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• Absensi agar diisi dan ditandatangani oleh peserta. 
 
1.2 Tujuan 
Setelah melakukan praktikum ini diharapkan mahasiswa mampu melaksanakan 
prosedur persiapan layanan di restoran pada saat restoran dibuka. 
 
1.3 Tahap-tahap Operational Restaurant 
 
1.3.1 Tahap Persiapan 
 
1.3.1.1 Mise en scene 
 
Mise en scene adalah segala sesuatu yang berhubungan dengan persiapan ruangan kerja 
dan lingkungannya sehingga menjadi menyenangkan, nyaman, aman dan bersih. Kegiatan 
yang dilakukannya yaitu: 
 Karpet telah dibersihkan baik dengan penyedot debu atau vacuum cleaner 
 Semua meja dan kursi siap dipergunakan untuk melayani tamu 
 Lampu meja dan dinding harus menyala 
 Menu (daftar makanan) harus rapi, bersih dan menarik 
 Pintu utama dibuka untuk beberapa saat agar udara dari luar masuk 
 Tutup pintu, nyalakan air conditioning untuk mendapatkan suhu udara yang 
nyaman 
 Taplak meja yang kotor kusut atau cacat harus diganti dengan yang baik dan 
bersih 
 Bunga dalam vase yang telah layu diganti dengan yang segar 
 
1.3.2 Pembersihan Area Restoran 
Bersihkan area restoran berikut ini dengan prosedur sweeping, kemudian mopping, serta 
dusting: 
 
Sidestand 
 
Guest area 
 
Pantry 
 
Entrance 
 
Cashier 
 
Lihat lagi dan pastikan area-area tersebut sudah benar-benar bersih. 
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Mise en place 
Mise en place adalah meletakkan alat makan yang sudah bersih siap dipakai, ditata, diatur 
dan di susun dengan rapih; dikelompokkan menurut jenisnya dan diletakkan di tempat 
tertentu terutama dalam side stand atau meja samping dan menata/ men set up meja 
sesuai dengan standart set up yang ditentukan . 
 
Side board/side stand 
Side board adalah sebuah perabot (furniture) yang terdiri dari lacilaci atau lemari yang 
cukup luas untuk menyimpan alat-alat seperti linen (under cloth, napkin, table 
cloth), cutlery(macam pisau, sendok, garpu),crockery(macam cangkir dan piring) untuk 
melayani sejumlah tamu dalam station. Sebelum restoran dibuka, side stand harus 
dilengkapi dengan: 
 air es dalam water pitcher yang dialasi dengan piring yang diberi serbet makan 
 saus yang digunakan seperti; tabascho,tomato ketchup, chili, maggi sauce, mustard 
sauce, soya dan lain-lain 
 tusuk gigi/toohpicks diisi penuh 
 tempat gula(sugar bowl) diisi penuh dan dilengkapi dengan sendoknya 
 asbak(ashtray) yang sudah bersih dan dilap kering 
 sendok dan garpu yang akan dipergunakan, sebaiknya jumlahnya 2,5 lipat dari jumlah 
yang pergunakan untuk menutup meja makan satu station 
 baki, piring untuk alas, piring tadah remahan (crumbing plate), dessert plate, bread 
plate, dinner plate, gelas tersusun rapih. 
 kertas tisu dan alas(doyley napkin) 
 tempat garam, merica yang telah diisi dan dalam keadaan siap pakai. 
1.3.3 Menyiapkan Condiments 
Siapkan condiments berikut ini dan pastikan sudah ada pada tempat yang ditentukan: 
 
Tabel 1-1 Daftar Condiments 
 
No. Condiment Tempat Keterangan Check 
List 
1 SALT AND PEPPER 
SHAKER 
Guest Table Pastikan terisi dengan benar 
(garam dan merica tidak 
tertukar) dan kondisi sudah 
dilap bersih. 
2 SUGAR CONTAINER Guest Table Pastikan terisi dengan gula 
pasir dan kondisi sudah dilap 
bersih. 
3 SAUCE BOAT Sidestand Sudah dilap bersih, siap diisi 
sauce saat dibutuhkan. 
4 CREAMER JUG Sidestand Sudah dilap bersih, siap diisi 
  milk saat dibutuhkan.  
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5 TABASCO Sidestand Pastikan terisi dengan benar 
agar memudahkan saat 
digunakan. 
6 TOOTHPICKS Sidestand Pastikan terisi dengan benar 
agar memudahkan saat 
digunakan. 
7 CENTER PIECE Guest Table Pastikan tersedia dan tertata 
dengan indah. 
8 WATER PITCHER Sidestand Pastikan sudah diisi iced 
water dan kondisi sudah dilap 
bersih. 
9 BREAD BASKET Sidestand Pastikan sudah bersih,dialasi 
dengan napkin dan diisi 
dengan bread yg masih 
panas. 
10 SLIP ORDER/CAPTAIN 
ORDER 
Sidestand Pastikan tersedia di sidestand 
agar memudahkan 
operasional. 
11 TRAY Sidestand Pa 
\\stikan sudah bersih dan 
jumlahnya memadai. 
12 DINNER KNIFE Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
13 DINNER FORK Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
14 DESSERT KNIFE Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
15 DESSERT FORK Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
16 DESSERT SPOON Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
17 SOUP SPOON Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
18 TEA SPOON Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
19 COFFEE SAUCER Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
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1.4 Tahap Pelayanan 
Simulasi prosedur pelayanan 
 Prosedur Pelayanan di Restoran 
• Greeting the guest : Tamu memasuki restoran disambut dengan 
ramah oleh hostess restaurant atau restaurant receptionist. 
• Escorting and Sitting the guest : Tamu diantar pada meja yang telah 
dipesan atau disukai, atau sama sekali belum memesan tempat 
kemudian membantu menarik kursi ketika akan duduk dan 
membukakan guest napkin. 
• Pouring ice water : Waitres menuangkan air es ke goblet glass dari 
sebelah kanan, waitres yang lain membantu membuka dan 
meletakkannapkin dipangkuan tamu. 
• Presenting the menu/taking order : Captain memberikan daftar 
menu dari sisi kiri tamu, sambil membantu tamu jika mengalami 
kesulitan terhadap menu yang ditawarkan. Sambil menawarkan 
menu captain waiter mencatat pesanan tamu (take order) dan 
diberikan pada waitres selanjutnya order diserahkan pada bagian 
terkait. 
• Serving bread and butter : Sajikan roti dan mentega sebagai makanan 
pendamping. 
• Adjustment : Waiter melakukan clear up atau mengganti peralatan 
makan dan disesuikan dengan menu yang dipesan oleh tamu. 
• Serving the food : Menyajikan hidangan menu sesuai dengan aturan 
yang telah ditentukan. 
• Clear up : Clear up adalah proses mengambil peralatan yang kotor 
setelah tamu selesai makan. Pada saat hidangan dessert akan 
dikeluarkan waiter mengambil peralatan yang tidak digunakan lagi 
seperti ashtray, B&B plate, wine glass. 
• Crumbing down : Crumbing down adalah proses membersihkan meja 
makan dari kotoran setelah proses clear up dilakukan. Menggunakan 
napkin dan dessert plate. 
• Presenting coffee or tea : Setelah hidangan dessert selesai disantap 
captain waiter menawarkan tea or coffee dan bagian sommelier 
menawarkan minuman setelah selesai makan (after meal drink). 
• Presenting the bill : Sebelum memberikan bill captain 
waitermenanyakan komentar tamu mengenai pelayanan, cita rasa 
hidangan dan minuman sebagai tolak ukur mengembangan dan 
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perbaikan dimasa depan yang disesuaikan dengan keinginan 
pelanggan. Kemudian captain waiter memberikan tagihan (bill) 
menggunakancheck tray atau bill order. 
• Bid Forewell : Selesai pembayaran captain siap membantu menarik 
kursi pada saat tamu akan berdiri sambil mengucapkan terima kasih 
• Table   setting   :   Begitu   tamu   meninggalkan   maja    makan 
maka waitersegera melakukan table setting kembali agar meja dapat 
dipakai kembali jika ada tamu. 
1.5 Tahap Akhir 
Inventory 
Inventory adalah menghitung semua jumlah peralatan yang ada di FB Service menurut 
jumlah setiap jenisnya,lalu di tuliskan di inventory form. 
Tabel 1-2 Inventory List 
 
Inventory List FB Service 
Date : 
 
Item Opening Closing Remarks 
Glassware    
Water Goblet 10 10  
Cocktail Glass 10 9 1 pecah 
Champagne 
Flute 
 
10 
 
10 
 
    
Chinaware    
Dinner Plate 50 50  
Dessert Plate 50 49 1 chip 
Fish Plate 50 50  
    
Cutleries    
Dinner Spoon 100 100  
Dessert Spoon 100 100  
Tea Spoon 100 100  
Clam 5 5  
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Inventory by : Approved by : 
 
 
(.............................) 
 
 
(............................) 
 
 
1.5.1 Linen 
Menghitung jumlah linen yang kotor. Setelah menghitung linen yang kotor, tukarkan 
dengan linen yang bersih. Linen yang kotor di bawa ke laundry untuk di cuci. Pastikan 
jumlah yang ditukarkan benar adanya. Isi form Linen Requisition Form kemudian mintalah 
tanda tangan dari petugas linen sebagai persetujuan.Linen yang kotor di bawa ke laundry 
untuk di cuci 
1.5.2 Log Book 
Selalu mengisi log book tentang pergantian shift,agar pekerjaan yang belum diselesaikan 
dapat di handling over untuk segera di tangani.Biasanya menulis log book jika ada 
complaint dari tamu,ada reservation,guest request,handling over pekerjaan,dll 
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Parameter Penilaian 
Parameter penilaian dalam modul ini menggunakan Evaluation Sheet yang mencakup tahapan- 
tahapan dalam proses registrasi tamu. Yang menjadi kriteria penilaian yakni sikap (attitude), 
prosedur kerja, dan kemampuan berkomunikasi. 
Berikut contoh formulir Evaluation Sheet : 
 
FORM PENILAIAN 
 
Department :  
Kelompok :  
Nama :  
Kelas :  
NIM :  
 
No Aspek Penilaian 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Remarks 
1. Kehadiran            
  
2. Penampilan            
  
3. Skill            
  
4. Knowledge            
  
5. Attitude            
 
Notes : 
 
 
 
 
 
 
 
 
Grade : 
A = 80 - 100 
Praktikan melakukan prosedur pelayanan dengan lancar tanpa adanya kesalahan, 
berkomunikasi dengan lancar seperti (greet the guest,taking order,repeat order,dan menu 
knowledge) tanpa adanya kesalahan, Mampu meng-clear up cutleries dengan baik 
B = 60 - 79 
Praktikan melakukan prosedur pelayanan lancar dengan sedikit kesalahan,berkomunikasi 
dengan lancar seperti (greet the guest,taking order,repeat order,dan menu knowledge) 
dengan sedikit kesalahan, Mampu meng-clear up cutleries dengan baik 
Modul Praktikum F&B Service 2 – Prosedur Pelayanan 11 
 
C = 40 - 59 
Praktikan melakukan prosedur pelayanan kurang lancar dengan banyak 
kesalahan,berkomunikasi kurang lancar seperti( greet the guest,taking order,repeat 
order,dan menu knowledge )dengan banyak kesalahan, Tidak mampu meng-clear up 
cutleries dengan baik 
